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Р А Й О Н  Г А З Е Т Г Е  -  8 5  Й Ы Л !

БАБАЮРТНУ
ЯНГЫЛЫКЪЛАРЫ

Янгы фельдшер-
акушер пункту къурулду

В а к ц и н а  э тд и р и в н ю 
м а с ъ а л а с ы н  ч е ч и в

Тийишли савгъат

Гьали-гьалилерде районгъа Дагъ-
ыстан Республиканы савлукъ сакълав 
министрини биринчи орунбасары Та-
тьяна Беляева ва штатдан тышдагъы 
кёмекчиси Ренат Бамматов иш сапары 
булан гелди. Оланы районгъа геливю-
ню аслу мурады дюньягъа яйылгъан 
коронавирусну алдын алмакъ учун 
этилмеге герек вакцинаны этивню ма-

съаласы болуп токътады.
Районну башчысыны къуллугъун 

кютеген Мурат Бутаев ва район боль-
ницаны баш врачы Шигьмагьаммат 
Дугужев олар булан болгъан ёлугъ-
увда COVID-19 деген югъагъан аврувну 
алдын алыв ва районда яшайгъанла-
гъа вакцина этивню уьстюнде лакъыр 
юрюлдю.

Татьяна Беляева эсгереген кюйде, 
вакцинаны бютюн кюйде этмек учун 

районну юртларында онгайлыкълар 
болдурулажакъ ва вакцина этмеге сюе-
ген адам, шо ерлеге барып, вакцинаны 
этдирмеге болажакъ.

Ондан къайры да, массалыкъ маъ-
лумат берив къуралланы кёмеклиги 
булан адамлагъа югъагъан аврувгъа 
къаршы этилеген вакцинаны агьамият-
лыгъыны гьакъында билдирмеге герек 

гьакъда да лакъыр 
юрюлдю. 

Ёлугъувну ор-
такъчылары жамият 
торларда вакцинаны 
айланасында юрю-
леген терс маълу-
матлар халкъны эки 
янлы этип турагъан-
ны эсгердилер. Шо 
саялы да пачалыкъ 
массалыкъ маълу-
мат берив къурал-
лар шо пикрулар ял-
гъан ва коронавирус 
аврувну алдын ал-

макъ учун вакцина этив къоркъунчсуз 
экенни халкъгъа етишдирмеге герек 
деген пикругъа гелдилер.

Югъагъан аврувгъа къаршы вак-
цинаны декабр айны башында этмеге 
башлагъанны эсгермеге сюемен. Вак-
цина этмек учун россиялы алимлер 
гьазирлеген «Спутник V» деген препа-
рат къоллана.

Эльвира АЛИЕВА

Районну Советское деген юртунда 
янгы акушер-фельдшер пункту къу-
рулгъан. Район больницаны баш врачы 
Шигьмагьаммат Дугьужевни сёзлерине 
гёре, юртну халкъы учун лап та-
рыкълы бу медицина къурулу-
шу районну ёлбашчыларыны ва 
Дагъыстанны савлукъ сакълав 
министерлигини гьаракатлы-
гъы булан тез заманны ичинде 
пайдаландырывгъа берилежек.

«Юртларда яшайгъан ватан-
дашланы медицина къуллукъла-
рын яхшылашдырмакъ муратда 
гележек уьч йылны ичинде де 
районну юртларында 13 фельд-
шер-акушер ва 4 амбулатория 
пунктланы къурулушу гёз алгъа ту-
тулгъан ва районну башыны, юрт ад-
министрацияланы ёлбашчыларыны                 
къастлыгъы булан оланы къурулушу 
учун тюзевлю топуракъ ерлер де гьа-
зир этилген», - дей Ш.Дугьужев.

Шо къурулушланы къоллавгъа бе-
ривю булан районну медицина тарма-
гъы янгы оьрлюклеге чыгъажакъгъа 

шеклик ёкъ. Неге тюгюл де, бугюн юрт-
ларда ишлейген медицина идаралар 
гетген асруну 60-70-нчи йылларында 
къурулгъан ва гьалиги заманны тала-

пларына оланы кёплери жавап бермей.
Ери гелгенде, артдагъы 2 йылны 

ичинде халкъны яшав гьалын яхшы-
лашдырмакъ муратда районда хыйлы 
республика ва федерал программала-
ры яшавгъа чыгъарылып турагъанны 
ва шолай ишлер районда дагъы да ар-
тажакъгъа умут этебиз.

Оьз мухбирибиз

Гьали-гьалилерде Москвада уьлкеби-
зини тюрлю-тюрлю тармакъларында ча-
лышагъан загьматчыланы арасында лап 
да яхшыларын «2020-нчы йылны адамы» 
деген премия булан савгъатлав оьтге-
рилди. Шо сыйлы атгъа лайыкълыланы 
арасында бизин хамаматюртлу улан Му-
рат Жабуев де бар. 

Мурат Жабуев Къызлар райондагъы 
«Ильични васиятлары» деген балыкъ-
чылыкъ кооперативни башчысы болуп 
ишлей. Конкурсну натижаларына гёре, 
Мурат Жабуевге «Регионланы алтын 
фонду» деген орден ва «2020-нчи йылны 
адамы» деген диплом тапшурулгъан.

Мурат Жабуевну гьакъында айта ту-
руп, ол оьз ишин яхшы билеген ва бажа-
рывлу ёлбашчы экенни эсгермеге ярай. 
Огъар бираз алдын «Россия Федерация-
ны балыкъчылыкъ хозяйствону гьюрмет-
ли ишчиси» деген сыйлы ат да берилген. 
Ондан къайры да М.Жабуев Дагъыстан 
Республиканы «КАСПРЫБА» деген балы-
къчылыкъ предприятиелерини Ассоци-

ациясыны председатели де дюр.
Биз Мурат Жабуевни гьакъ юрекден 

къутлайбыз ва гележекде дагъы да кёп 
уьстюнлюклер ёрайбыз.

Оьз мухбирибиз.

Уходит в историю 
2020-й год. Пора огля-
нуться назад, вспом-
нить события и  оце-
нить, что нам уда-
лось сделать и к чему 
нужно стремиться. В 
предновогоднем ин-
тервью, глава района 
Даниял Исламов под-
водит итоги и делит-
ся планами на буду-
щее.

Даниял Пашаевич, 
пожалуй, начнем 
разговор с сельского 
хозяйства, ведь это 
одна из важнейших 
составляющих эко-
номики. Как можно 
ох а р а к т е р и з о в а т ь 
общую ситуацию в районе?

- С каждым годом сельское 
хозяйство района развивается 
все более динамично. Год для 
земледельцев сложился благо-
приятно. Бабаюртовские зем-
ледельцы собрали в 2020 году 
около 130 тыс. тонн зерна. Это 
хороший результат по сравне-
нию с прошлыми годами, за что 
большое спасибо всем земле-
дельцам муниципалитета. 

Также хочу отметить, что сель-
хозтоваропроизводители райо-
на в течение года принимали ак-
тивное участие в сельскохозяй-

ственных ярмарках, проводимых 
по инициативе Министерства 
сельского хозяйства и продо-
вольствия Республики Дагестан 
и управления сельского хозяй-
ства муниципалитета. 

Как было сказано выше, дей-
ствительно, сельское хозяйство 
является авангардом экономики 
района. Сегодня и государство 
уделяет большое внимание раз-
витию сельского хозяйства, ре-
ализуя различные программы, 
оказывая действенную помощь 
аграриям. Поэтому, хочу при-
звать жителей района развивать 

Даниял Исламов: 
Главное - это доверие наших граждан
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Декабрь айны 21-де район админи-
страцияда муниципалитетни активини 
жыйыны оьтгерилди.

Онда районну башчысыны борчла-
рын кютеген Мурат Бутаев, Россияны 
ОМВД-сини район бёлюгюню ОУУП ва 
ПДН бёлюклерини башчысы подпол-
ковник Руслан Абакаров, ич ишлер 
бёлюгюню участковыйлары, юрт адми-
нистрацияланы башчылары ва район 
къурумланы ёлбашчылары ортакъчы-
лыкъ этдилер.

Жыйында Россияны ОМВД-сини 
район бёлюгюню участковыйлары 
2020-нчы йылда этген ишлерини гьа-
силлерин чыгъарывгъа, район бюд-
жетни гелимин артдырмакъ учун эти-
линген ишлеге ва оьзге масъалалагъа 
къаралды.

Биринчи соравгъа гёре Руслан 
Абакаров сёйледи. Ол йылны ичинде 
гёрюлген чараланы натижасында рай-
онда этилген жинаятчылыкъ ишлер 
21,2 процентге кемигенни эсгерди.

«Бу йылны ичинде районну ич 
ишлер бёлюгюню участковыйлары 
жинаятчылыкъны алдын алыв ва ачы-
къ этивде кёп ишлер юрютген. Район-
дагъы 234 жинаятчылыкъ ишлени 198 
аян этилген», - деди Р.Абакаров.

Экинчи соравгъа гёре район адми-
нистрацияны экономиканы ва ерлени 
оьсювюне къарайгъан управлениеси-

ни ёлбашчысы Нажмудин Салиев чыгъ-
ып сёйледи.

Ол оьзюню сёйлевюнде районда 
налог жыйыв ишлер осал юрюлегенни 
эсгерди. «Бугюнге ерли, жыйылма ге-

рек 135 млн 993 минг манатны орнунда 
121 млн 065 минг манат жыйылгъан. О 
да этилинмеге герек ишлени 91,9 про-
центи болуп токътай. Ондан къайры да, 
гёз алгъа тутулгъан 113 млн 113 минг 
манатны орнунда 103 млн 927 минг 
манатны борчу кютюлген. Юрт адми-
нистрацияларда шо ишлени 74,9 про-
центи этилген. Гёз алгъа тутулгъан ма-
съалаланы бугюнге ерли Геметёбе юрт 
администрация толу кюйде кютген», 
- деди Нажмудин Салиев.

Жыйында гётерилеген масъалаланы 
натижасын чыгъара туруп, Мурат Бута-

ев юрт администрацияны башчылары-
на налог жыйывну артдырывгъа айры-
ча тергевюн бакъдырмакъны буюрду.

Макка КЪАЧАКЪАМОВА

Этилген ишлени 
натижасы чыгъарылды 21 декабря в администрации села Бабаюрт 

прошло заседание конкурсной комиссии под 
председательством заместителя председателя 
Собрания депутатов района Умарпаши Савка-
това и председателя сельского собрания Ру-
стама Исмаилова.

На повестке дня рассматривался вопрос 
избрания главы сельского поселения Бабаюрт.

В ходе открытого голосования, присутству-
ющие депутаты, на должность главы села Баба-
юрт избрали Атаева Амирхана. За него отдали 
свои голоса 10 депутатов, что на 4 голоса боль-
ше, чем у кандидата Умалата Далгатова.

После заседания Амирхан Атаев поблагода-
рил участников заседания и пообещал честно 
использовать данные ему полномочия, а так-
же добросовестно выполнять свои обязанно-
сти в интересах жителей села.

Справка: Амирхан Магомедович Атаев ро-
дился 19.09.1982 в г. Кизляр ДАССР.

В 2004 году окончил Дагестанский государ-
ственный технический университет по специальности «экономика и управление на 
предприятии».

С 11.01.2008 по 25.03.2008г – судебный пристав-исполнитель Хасавюртовского го-
родского отдела судебных приставов (Управление Федеральной Службы приставов 
по РД);

С 26.03.2008 по 28.12.2010гг – судебный пристав-исполнитель Бабаюртовского 
районного отдела судебных приставов (Управление Федеральной Службы приста-
вов по РД);

С 01.12.2011 по 01.03.2013гг – руководитель регионального проекта в ООО «Агри-
ко - СК»;

С 24.01.2014 по 26.05.2014г – юрист филиала ГАУ РД «МФЦ в РД» по Бабаюртовско-
му району;

С 27.05.2014 по 11.01.2015гг – заместитель директора филиала ГАУ РД «МФЦ в РД» 
по Бабаюртовскому району;

С 12.01.2015г – директор филиала ГАУ РД «МФЦ в РД» по Бабаюртовскому району.
Женат, имеет 2 детей.

Амирхан Атаев
 избран главой села Бабаюрт

В Бабаюртовскую центральную рай-
онную больницу поступило 88 комплек-
тов компьютерной техники для оснаще-

ния медицинских учреждений района. 
Комплект компьютерной техники вклю-
чает в себя процессор, монитор и МФУ.

Как отметил главный врач ЦРБ Ших-
магомед Дугужев, техника уже распре-
делена по фельдшерско-акушерским 

пунктам и участковым больницам рай-
она. В ближайшее время новой техни-
кой будут оснащены и отделения цен-

тральной районной больницы.
«Все компьютеры оснащены ком-

плексом компьютерного обеспе-
чения, который позволит врачам 
набрать всю необходимую инфор-
мацию о пациенте и вывести его на 
экран или распечатать на принтере. 
Говоря иначе, автоматизированное 
рабочее место позволит объединить 
работу врача и компьютера, что даст 
возможность быстро и качественно 
вести документацию», - отметил Ших-
магомед Дугужев.

Хочется отметить, что внедрение 
в медицинские учреждения района 
информационных технологий даст 
возможность врачам и фельдшерам 
оптимизировать рутинные операции 
«ручного» управления данными.

Наш корр.

Медицинские учреждения 
района будут оснащены

 новейшей компьютерной техникой

В рамках празднования Дня Конститу-
ции РФ председатель Совета ветеранов 
МВД Абдулвагит Арзулумов награжден 
званием «Почетный гражданин МО «Ха-
савюртовский район».

По поручению Главы Хасавюртовско-
го района Джамбулата Салавова, торже-
ственную церемонию в присутствии лич-
ного состава МВД провел заместитель гла-
вы администрации района по обществен-
ной безопасности Имампаша Бакиев.

Вручая нагрудную медаль и удостове-
рение «Почетный гражданин МО «Хаса-
вюртовский район», Имампаша Бакиев по-
благодарил 
Абдулваги-
та Абдулла-
типовича за 
многолет-
нюю тру-
довую дея-
тельность, 
н а п р а в -
ленную на 
п о п у л я -
р и з а ц и ю 
правоохра-
нительной 
службы и 
п р е д а н -
ность про-
фессии за 
д о б р о с о -
в е с т н ы й 
труд, за бес-
ценный опыт работы, который передается 
поколению работников.

В свою очередь Абдулвагит Арзулумов 
тепло поблагодарил Джамбулата Салавова 
за высокую оценку его деятельности.

Отметим, что заслуги подполковника 
милиции Абдулвагита Арзулумова высо-
ко оценены и Правительством РД. Он на-
гражден орденом «За заслуги перед РД», 
«За безупречную службу в органах МВД» 
всех трех степеней, «50 лет советской 
милиции», Почетными грамотами МВД 
ДАССР. Указом Госсовета РД в 1998 году 
ему присвоено почетное звание «Заслу-
женный юрист Республики Дагестан».

За многолетнюю работу в должности 
председателя Совета ветеранов ОВД Ха-
савюртовского района, за воспитание 
молодого поколения в духе патриотиз-
ма, Указом Президента РД от 9 ноября 
2009 года Абдулвагиту Арзулумову при-
своено звание «Заслуженный наставник 

молодежи РД», а также за адвокатскую 
деятельность он награжден орденом «За 
верность адвокатскому долгу», медалью 
1-й степени «За защиту прав и свобод 
граждан», а также золотой медалью ад-
вокатской палаты РФ «За высокие про-
фессиональные достижения».

В данное время Абдулвагит Абдуллати-
пович на пенсии. Как председатель Сове-
та ветеранов МВД, он проводит большую 
работу с молодыми сотрудниками, при-
нимает действенные меры по оказанию 
моральной, материальной поддержки 
членам семей погибших при исполнении 

служебно-
го долга.

Регуляр-
но публику-
ет содержа-
тельные ста-
тьи в респу-
бликанских 
и районных 
газетах, в 
к о т о р ы х 
воспитыва-
ет молодое 
поколение в 
духе честно-
сти и патри-
отизма. 

А б д у л -
вагит Ар-
з у л у м о в 
автор 8-ми 

книг. В 2020 году вышла его книга, по-
свящённая 75-летию Великой Победы 
советского народа в годы ВОВ (1941-
1945гг) об участниках войны его родно-
го села Хамаматюрт.

Абдулвагит Абдуллатипович с 2005 
года член Союза журналистов России, 
а с 2018 года – член писателей России, 
с 2019 года – Почётный гражданин МР 
«Бабаюртовский район».

Стоит отметить, что звание «Почет-
ный гражданин МО «Хасавюртовский 
район» присуждается за особые личные 
заслуги перед населением муниципаль-
ного образования, достижения высоких 
показателей в профессиональной дея-
тельности, способствующей развитию 
муниципалитета.

   
 Пресс-служба администрации    

Хасавюртовского районна

Достойная награда

сельское хозяйство, участвовать 
в программах государственной 
поддержки. 

Говоря об этом, хочу сказать, 
что в этом году грант «Семейный 
фермер» получил лишь один 
аграрий – глава крестьянского 
фермерского хозяйства Рамазан 
Абусаламов. 

Мы надеемся, что в следую-
щем году количество желающих 
принять участие в госпрограм-
мах увеличится.

-Даниял Пашаевич, за по-
следний год район заметно 
преобразился: заасфальтиро-
ваны улицы, появились удоб-
ные места для отдыха жите-
лей, школы преобразились… 

-  Да, в 2020 году нам удалось 
войти в проект «Мой Дагестан – 
комфортная городская среда». 
Так в селах Ново-каре, Тамазатю-
бе и Бабаюрт были обустроены 
парковые зоны. По программе 
«Мой Дагестан - Мои дороги» 
проложен асфальт в селах Ха-
маматюрт, Советское и Бабаюрт. 
В рамках программы «Точка ро-
ста» отремонтировали и обору-
довали классы в МКОУ «Хамама-
тюртовская СОШ №1 им. Бекише-
ва Р.Я» и «Бабаюртовская СОШ 
№3 им.З.А.Мартункаева», по про-
грамме «Тепловой режим» был 
проведен ремонт в Тамазатю-
бинской и Новокосинской шко-
лах, а также по программе «100 
школ» провели ремонт в МКОУ 
«Хамаматюртовская СОШ №1 им. 
Бекишева Р.Я».

В этом году мы возобновили 
строительство дополнительного 
корпуса МКОУ «Бабаюртовская 
СОШ №2 им. Сатыбалова Б.Т.», 
где будут размещены пищеблок, 
библиотека, актовый и спортив-
ный залы.

В с. Хамаматюрт ведется ра-
бота по строительству нового 
детского сада, что даст нам воз-
можность сократить очередь в 
детский сад.  

На территории МКОУ «Баба-
юртовская СОШ №1 им. А.Арзу-
лумова» и «Бабаюртовская СОШ 
№2 им. Сатыбалова Б.Т.», детско-
го сада «Солнышко» и «Ёлочка» 
произведены ремонтные рабо-
ты по программе «Обустройство 
пешеходных переходов вблизи 

образовательных учреждений». 
В этом году, согласно планово-

го задания, мы заменили кана-
лизационную систему в поселке 
«Водник» с.Бабаюрт, на следую-
щий год запланировали подклю-
чение к центральной магистра-
ли, а также в поселке произвели 
гравийный ремонт междворо-
вых территорий.

-Какие перспективные за-
дачи ставите перед собой, как 
руководитель муниципально-
го образования?

- В первую очередь необхо-
димо решить вопрос водоснаб-
жения в райцентре, а также в 
поселениях района. Мы в этом 
году смогли продвинуться в 
этом направлении. На сегодняш-
ний день проект водоснабжения 
райцентра готов и ждет экспер-

тизы. 
Кроме того, мы не должны за-

бывать о том, что некоторые на-
селенные пункты района все еще 
не газифицированы. В этом на-
правлении мы работаем и смог-
ли проделать большую работу. 
На стадии разработки проект га-
зификации сел Старое Тамазатю-
бе, Новая-Коса и Львовское №1. 
Надеемся, что в скором времени 
в этих селах мы разожжём факел 
голубого топлива и наконец-то 
в домах жителей будут тепло и 
уют.  

В перспективе также стро-
ительство детского сада в с. 
Адиль-Янгиюрт на 250 мест, шко-
лы в селении Хасанай на 80 уче-
нических мест, в с. Геметюбе на 
300 ученических мест, а школа в 

с. Львовское №1 на 216 учениче-
ских мест уже вошла в Республи-
канскую инвестиционную про-
грамму на 2021 год. В селе Люк-
сембург планируем строитель-
ство мини-футбольного поля. 

В планах на 2021 год благоу-
строить общественные террито-
рии в населенных пунктах Тата-
юрт, Геметюбе и Адиль-Янгиюрт.

Запланировано участие в про-
грамме «Комфортная городская 
среда», «Мой Дагестан-Мои до-
роги», «100 школ», «Чистая вода», 
«Местные инициативы», «Обу-
стройство пешеходных перехо-
дов вблизи образовательных уч-
реждений». Дел и задач немало.

Перед нами стоит задача ак-
тивно работать по республикан-

ским и федеральным програм-
мам. Мы готовы софинансиро-
вать, и в районном бюджете на 
следующий год предусмотрели 
средства на эти цели

- Даниял Пашаевич, подво-
дя итоги нашей беседы, хо-
чется узнать, что помогает 
добиться успехов? 

- Главное - это доверие наших 
граждан. А доверие можно зара-
ботать только четко выполняя 
намеченные планы, прислуши-
ваясь к требованиям жителей.

Спасибо за слаженную работу 
моим коллегам – администрации 
муниципального района, Собра-
нию депутатов муниципалитета. 
Мы работаем, как единая коман-
да. И наши жители это видят. Се-
годня Бабаюртовский район во 

многом в авангарде, и мы будем 
продолжать двигаться только  
вперёд.

- Чего вы хотели бы поже-
лать жителям нашего района 
в предстоящем Новом году?

- В первую очередь, хочу по-
благодарить жителей района, 
которые каждодневно своим 
трудом укрепляют и приумно-
жают экономический, социаль-
ный потенциал муниципалитета. 
Всем жителям желаю здоровья, 
счастья, благополучия во всем, 
мира и достатка в каждом доме. 
Пусть осуществляются все ваши 
добрые начинания, планы и за-
мыслы. 

С Новым 2021-м годом!
Макка КАЧАКАМОВА

Даниял Исламов: Главное - это доверие наших граждан
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ПРОКУРАТУРА РАЗЪЯСНЯЕТ

Для того чтобы у органов полиции 
появились основания для привлечения 
водителя к уголовной ответственности 
по ст. 264.1 УК РФ. должны быть одновре-
менно соблюдены следующие условия:

- водитель должен быть застигнут 
за рулем в состоянии опьянения, либо 
в отношении него зафиксирован факт 
отказа от прохождения медицинского 
освидетельствования на состояние ал-
когольного опьянения;

- водитель должен быть подвергнутым 
административному наказанию по ста-
тьям 12.8 или 12.26 КоАП РФ, либо иметь 
непогашенную судимость по ст. 264.1 УК 
РФ или частям 2, 4, 6 ст. 264 УК РФ;

При этом, в соответствии со ст. 4.6 
КоАП РФ, лицо считается подвергну-
тым административному наказанию со 
дня вступления в законную силу поста-
новления о назначении администра-
тивного наказания до истечения 1 года 
со дня окончания исполнения данного 
постановления.

Для наступления ответственности 
по ст. 264.1 УК РФ не имеет значения, 
имелось ли у виновного водительское 
удостоверение. Важен только факт по-
вторного управления транспортным 
средством в состоянии алкогольного 
опьянения.

Им признается не только водитель, 

сдавший экзамены на право управле-
ния транспортным средством и полу-
чивший соответствующее удостовере-
ние, но и любое другое лицо, управ-
лявшее транспортным средством, в 
том числе лицо, у которого удостове-
рение было изъято в установленном 
законом порядке за ранее допущенное 
нарушение Правил дорожного движе-
ния, лицо, не имевшее либо лишен-
ное права управления транспортным 
средством, а также лицо, обучающее 
вождению на учебном транспортном 
средстве с двойным управлением.

В соответствии с санкцией статьи 
264.1 УК РФ за совершение данного 
преступления предусмотрены следую-
щие виды наказаний:

штраф от 200 тысяч до 300 тысяч 
рублей;

обязательные работы на срок до 480 
часов;

лишение свободы на срок до 2 лет.
Независимо от того, каким будет ос-

новное наказание по ст. 264.1 УК РФ, 
к нему в обязательном порядке будет 
также назначено дополнительное на-
казание в виде лишения права управ-
ления ТС на срок до 3 лет.

А.Н. ЖЕЛЕЗНЫЙ,
помощник прокурора района                                                            

Повторное управление 
автомобилем в состоянии опьянения

По результатам проведенной про-
куратурой района проверки следо-
вателя Кизлярского межрайонного 
следственного отдела следственного 
управления Следственного комитета 
Российской Федерации по Республики 
Дагестан от 15 декабря 2020 года воз-
буждено уголовное дело по признакам 
преступления, предусмотренного ч. 1 
ст. 285 УК РФ, в отношении участково-
го уполномоченного полиции отдела 
МВД России по Бабаюртовскому райо-
ну Республики Дагестан.

Проведенной  ранее  прокуратурой 
района проверкой установлено, что 
10.09.2020 года на территории СПК 
«Победа» Казбековского района РД, 
расположенного на территории Баба-
юртовского района РД, возник пожар, 

т.е. поджог дома, сарая и сена в коли-
честве 450 тюков, принадлежащих СПК 
«Победа». Данное сообщение о престу-
плении было передано посредством 
телефонной связи.

Сотрудниками полиции ОМВД Рос-
сии по Бабаюртовскому району РД 
предусмотренные законом меры по 
регистрации данного сообщения о 
преступлении в КУСП ОМВД России 
по Бабаюртовскому району РД, прове-
дению соответствующей процессуаль-
ной проверки и принятию обоснован-
ного на законе решения не приняты.

Ход расследования данного уголов-
ного дела прокуратурой района взят 
на контроль.

А.Н. ЖЕЛЕЗНЫЙ,
помощник прокурора района                                                            

Возбуждено уголовное дело

В детских садах района из-за ко-
ронавируса новогодние утренники 
проходят в закрытом формате. Празд-
ник проходит без гостей и родителей, 
внутри каждой группы. Аниматорами, 
ведущими и операторами могут быть 
только сами воспитатели.

Так, в дошкольном учреждении 
«Дружба» в младшей группе «Радуга», 
прошел новогодний утренник с соблю-
дением ограничений из-за коронави-
русной инфекции.

Воспитатели Милана Салаватова 
и Саида Эльдарханова совместно с 
музыкальным работником Динарой 
Хамаматовой и со своими помощни-
цами Гульнарат Отевовой и Марзият 
Османовой провели праздничное ме-
роприятие, посвященное Новому году 
среди детей младшей группы в тече-
нии 30 минут, так как, согласно требо-
ваниям, праздник может длиться мак-
симум 45 минут и в проветриваемом 
помещении.

«Мы учли все требования, лишь бы 
обезопасить себя и ребятишек, а также 
чтобы не оставить их без праздника. 
Дед Мороз и Снегурочка – тоже воспи-
танники группы. Кто-то из коллег делал 

фотографии и снимал видео, кому-то 
пришлось выступить аниматором, мне 
досталась роль ведущей! Несмотря ни 
на что дети остались довольны, они 
читали стихи, пели песни, веселились 
и танцевали. Традиционно, в конце ме-
роприятия, все детишки получили по-

дарки», - отметила Милана Салаватова.
В свою очередь, заведующая дет-

ским садом Русия Махмудова вырази-
ла благодарность организаторам за  
проведение данного мероприятия.

«Спасибо всем, кто принял участие в 
организации предновогоднего празд-
ника для детей. Воспитателям - за орга-
низацию, терпение и вложенные силы. 
Родителям - за отзывчивость, наряды 
малышей: такие они славные, доволь-
ные, счастливые! Для них этот празд-
ник самый волшебный!

Поздравляю всех с наступающим 
Новым годом. Желаю, чтобы следу-
ющий год был удачным во всем и без 
всяких вирусов! Крепкого здоровья, 
больше счастья и доброты», — обрати-
лась Русия Махмудова!

Эльвира АЛИЕВА

В дошкольных учреждениях района 
проходят новогодние утренники

Уроженец нашего района Нура-
дил Биймурзаев стал первым во 
Всероссийском мастерском турни-
ре по боксу класса «А» памяти за-
служенного мастера спорта СССР, 
9-ти кратного чемпиона СССР по 
боксу Королёва Н.Ф.

Соревнования завершились 19 де-
кабря в российской столице. Для уча-
стия в турнире съехались лучшие ма-
стера кожаной перчатки со всех реги-
онов страны. Весовая категория до 64 
килограмм, где выступал Нурадил Бий-
мурзаев, была представлена лучшими 
боксерами страны.

Однако, несмотря на титулы своих 
оппонентов, Нурадил Биймурзаев смог 
показать технику и волю к победе. Прой-
дя оппонентов на одном дыхании, он 
вышел в финал турнира, где не оставил 
никаких шансов своему сопернику. В 
итоге золотая медаль турнира досталась 
бабаюртовскому боксеру.

Хочется отметить, что ранее Нура-
дил Биймурзаев представлял кикбок-
синг и не раз становился чемпионом 
различных Всероссийских турниров 

по этому виду спорта. На его счету и 

«золото» чемпионата мира по кикбок-
сингу. Он также является мастером 
спорта России по кикбоксингу.

Герейхан АДЖИЕВ

Всероссийский мастерский 
турнир по боксу класса «А»

В школах района

К 75-летию Великой Победы

ОНИ ПРИБЛИЖАЛИ ДЕНЬ ПОБЕДЫ
Самый младший из братьев Алимха-

новых из с.Хамаматюрт Алимханов Исак 
Алимханович 1921 года рождения, пер-
вым был призван в Красную Армию в 1941 
году, в начале войны, и сразу направлен в 
Буйнакское пехотное училище, которое 
окончил успешно и в звании младшего лей-
тенанта в начале марта 1942 года вместе с 
выпускниками военного училища направ-
лен на фронт в город Керчь.

В то время там шли ожесточенные бои, 
в которых активное участие принял Исак 
Алимханов, был тяжело ранен в руку и око-
ло месяца лечился в медсанчасти. 

Выписавшись, он попал в резервный ба-
тальон, а затем в 142-й отдельный батальон 
255 бригаду морской пехоты. В боях под Ту-
апсе молодой офицер проявил наряду с на-
ходчивостью и инициативой мужество и ге-
роизм, поэтому был назначен командиром 
отдельного взвода автоматчиков. Оченью 
1942 года взвод Исака Алимханова успешно 
провел операцию по взятию сильно укре-
пленной Сопки врагом. За отвагу, мужество 
и Героизм, умелое руководство подчинен-
ными по проведению этой операции Исак 
Алимханов был награжден Орденом Крас-
ной звезды. 

В книге из воспоминаний бывшего ко-
миссара 142 отдельного батальона 255-й 
бригады морской пехоты, старшего по-
литрука Николая Алексеевича Коленова 
записано: «То был 1943 год. Кавказская 
зима с непрерывными ливневыми дождя-
ми, которые шли вперемешку со снегом. 
Именно в это время, вспоминает Коленов, 
я встретился с командиром отдельного 
взвода автоматчиков, лейтенантом Иса-
ком Алимхановым. Ответственные задачи 
были поставлены перед нами. Надо было 
нанести удар Северо-Восточнее Новорос-
сийска с суши и Юго-западнее с моря. Для 

этого готовился большой морской десант, 
возглавлять его надо было 255 бригаде 
морской пехоты и в частности прослав-
ленному в боях на Кавказе 142-му отдель-
ному батальону этой бригады. В очередной 
операции десант должен был высадиться 
на берег с катера, который как другие был 

освещён вражескими ракетами. Не прекра-
щался ливневый шквал вражеского огня. 

Все вокруг превратилось в кипящий котел. 
Но, несмотря на вой, свист и разрывы смер-
тельных снарядов раздалось громкое крас-
нофлотское «Ура», вперед за Родину!»

И могучая лавина краснофлотцев во 
главе с Исаком Алимхановым и Семичевым 
вышла на берег и завязала с врагом смер-
тельный бой. В результате сотни вражеских 
трупов распластались в южно-озерской ло-
щине. 

Теперь путь преграждали минные поля. 
Как их обойти? Только по речке. И вот 
лейтенанты Алимханов и Семичев реши-
ли обойти их по дну небольшой речушки 
Озерейки. Окунувшись по горло в ледяную 
воду и, увлекая за собой бойцов, они обо-
шли минное поле и ворвались в Южную 
Озерейку. 

- «В нечеловеческих условиях, голод-
ные, обмороженные, истекающие кровью, 
утомленные непрерывными боями, наши 
десантники все время продвигались впе-
ред и мы дошли до селения Глебовка что в 
5-ти километрах от моря и получили новый 
приказ: идти на мыс Хака. Я тогда был тяже-
ло ранен, контужен и обморожен. Из моих 
ботинок сочилась кровавая грязная вода. Я 
буквально не держался на ногах. Но Исак 
Алимханов проявил ко мне большое вни-
мание. Он кормил меня кислицами, не раз 
помогал укрыться от вражеского обстрела. 
Был момент, когда снайперы врага ранили 
Исака. Но он, превозмогая боль, не покидал 
друзей. Многое можно было бы рассказать 
об этом мужественном человеке, верном 
сыне Родины», - пишет полковник Никола-
ай Алексеевич Коленов в воспоминаниях о 
друзьях участниках ВОВ.

Поставленная командованием зада-
ча была успешно выполнена. За это Исак 
Алимханов был вновь награжден Орденом 
Красной звезды.

1944 год: наши войска вели упорные бои 
в Восточной Пруссии, фашисты оказывали 
ожесточенное сопротивление. Впереди 
Кенинсберг. Взвод Исака Алимханова ве-
дет жаркие бои, тают ряды бойцов. Тяжело 
раненый Исак не покинул поле боя, позже 
был отправлен на военный госпиталь, где 
он узнал, что за смелость и героизм, про-
явленные в боях за Кенинсберг награжден 
Орденом Александра Невского, которым 
по статусу награждались командиры Крас-
ной Армии, проявившие в боях за Родину в 
Отечественной войне личную отвагу, муже-
ство и храбрость и умелым командованием 
обеспечившие успешные действия своих 
частей.

Так, Исак, одержав победу над фашист-
ской Германией, выполнив свой долг, вер-
нулся в родное село Хамаматюрт. Выбрал 
односельчанку Нисаханум, сыграл свадьбу, 
вместе с ней воспитал 5-х дочерей, всем 
дал образование, выдал замуж. Так же до 
последних дней жизни работал в партий-
ных советских органах Бабаюртовского, Ха-
савюртовского районов. В послевоенные 
годы 5 лет работал судьей нашего района. 
Ушел в иной мир в 1984 году, когда совсем 
мало оставалось до Дня 50-летия Победы 
над фашисткой Германией.

Именем 4-х братьев Алимхановых на-
звана улица, на которой они родились и 
росли в с.Хамаматюрт, также именем брать-
ев Алимхановых названа одна из улиц го-
рода Хасавюрт. Память о них сохранится 
навечно.

Абдулвагит АРЗУЛУМОВ, 
член Союза журналистов РФ,

Заслуженный наставник 
молодежи РД. 

18 декабря в Бабаюртовской СОШ №2 
состоялся круглый стол по профилак-
тике правонарушений среди несовер-

шеннолетних подростков на тему «От 
безответственности до преступления 
один шаг» с участием представителей 

органов внутренних дел района. Провела 
мероприятие социальный педагог школы 
Н.Атаева.

В этот день школьниками были 
рассмотрены примеры жизненных ситуаций, 
когда подросток совершил правонарушение, 
и какие законодательные меры могут быть 
применены.

Учащимися также были обсуждены 
такие понятия, как: ответственность, 
безответственность, право, проступки, 
правонарушение, преступление.

Круглый стол был проведен с целью 
воспитать чувство ответственности за 
свои поступки, формировать стойкую 
нравственную позицию.

Прошел круглый стол

В целях профилактики преступности 
среди подрастающего поколения, а также 
других правонарушений и преступлений, 
совершаемых несовершеннолетними, 
накануне в МКОУ «Туршунайская СОШ» 
была организована встреча учащихся 7-11 
классов с участковым инспектором ПДН Н. 
Черивмурзаевой.

С учениками 
были проведены 
п р о ф и л а к т и ч е с к и е 
беседы на темы: «Адми-
нистративные правона-
рушения и преступле-
ния несовершеннолет-
них», «Совершенствова-
ние обмена информа-
цией», «Профилактика 
нецензурной лексики 
среди подростков».

В своем выступлении, Н.Черивмурзаева 
рассказала школьникам об ответственности 
за совершение таких преступлений, как кража, 
грабеж, вымогательство, причинение телесных 
повреждений. Подросткам было разъяснено, с 
каких лет наступает уголовная ответственность 
и какие наказания применяются за совершение 

преступлений.
Также она рекомендовала учащимся 

соблюдать правила поведения на улице, в 
общественных местах, местах массового 
отдыха.

Ребята внимательно слушали 
инспектора и получили ответы на все 

интересующие их вопросы.
Стоит отметить, что проведение 

подобных встреч с подростками в школе 
и плановых профилактических бесед 
является частью совместной работы 
инспектора по делам несовершеннолетних 
и классных руководителей.

Инспектор ПДН провела
 беседу со школьниками

22 декабря в рамках проведения Ре-
спубликанской акции «Волшебство Но-
вогодней поры» и реализации Всерос-
сийского проекта «Классные встречи» 
в МКОУ «Хасанайская СОШ» прошла 
встреча учащихся 6-х классов с воином-
интернационалистом Вазирханом 
Аджиахмедовичем Аджиахмедовым. 

Мероприятие прошло под лозунгом 
«Войне не место на планете».

Во время встречи гость поделился 
с учащимися рассказами из своей 
жизни, о годах службы, а также сказал 
напутственные слова. Школьники с 
интересом слушали гостя и задавали 
интересующие их вопросы.

В завершении встречи, заместитель 
директора по воспитательной работе 
Д.Аджиева выразила благодарность 
В.Аджиахмедову.

- «Люди, защищавшие интересы 
Родины в любой точке земного шара, 
вызывают уважение и гордость за то, 
что они мужественно прошли свою 

школу жизни. Низкий вам 
поклон за ваш героизм и 
верность Родине», - сказала 
Д.Аджиева. 

Стоит отметить, что 
«Классные встречи» 
- один из ключевых 
проектов Российского 
движения школьников, 
стартовавший при 
поддержке Министерства 
образования и науки 
Российской Федерации, 
Федерального агентства по 

делам молодёжи, ФГБУ «Росдетцентр» 
и Министерства культуры. 

В рамках него школьники имеют 
возможность пообщаться с деятелями 
культуры и искусства, учеными, 
спортсменами, общественными 
деятелями и известными личностями 
современности. 

Состоялась встреча школьников 
с воином-интернационалистом

Накануне в Туршунайской СОШ среди 
учащихся старших классов прошла беседа 
по профилактике и предупреждению 
террористических и экстремистских 
проявлений на тему «Терроризм – угроза 
обществу», на которой приняла участие 
инспектор ПДН Н.Черивмурзаева.

Главная цель мероприятия - профилактика 
и предупреждение террористических 
и экстремистских проявлений и 
информационное противодействие 
терроризму и экстремизму.

В ходе беседы инспектором ПДН и 
учащимися были рассмотрены и обсуждены 
меры профилактики экстремизма в 
молодежной среде, а также способы 
обезопасить себя и свое окружение от 
такого явления как терроризм. Ребята 
активно принимали участие в беседе, зада-
вали интересующие их вопросы. 

В завершении беседы, учащимися был 
сделан вывод, что идеология терроризма 

и экстремизма - это подмена принятых в 
нормальном обществе ценностей, понятий 
о справедливости и чести.

Терроризм - угроза обществу

Бурлият ОСМАНОВА

СПОРТ      СПОРТ      СПОРТ

С   8 по 12 декабря 2020г.в Санкт-Пе-
тербурге прошли Всероссийские со-
ревнования по боксу памяти почетно-

го президента AIBA 2020г «Кубок Н.А. 
Никифорова-Денисова». Для участия 
в турнире съехались лучшие боксеры 
страны – воспитанники детско-юноше-
ских спортивных школ.

В данном турнире приняли участие 
воспитанники тренеров-преподава-

телей ДЮСШ Бабаюртовского района 
Марата Шихалиева и Загира Сапавова 
Ренат Темирбиев, Арсен Шамшидов и 
Хасмагомед Джаватханов. 

Хочется отметить, что юные масте-
ра кожаной перчатки нашего района 
успешно выступили в данном турнире. 
Показав мастерство и технику, Ренат 
Темирбиев в весовой категории 69 кг 
поднялся на высший пьедестал поче-
та, а в весовой категории 49 кг Арсен 
Шамшидов остановился в шаге от зо-
лотой медали, уступив в финале более 
опытному сопернику.

В копилку района еще одну медаль 
принес Хасмагомед Джаватханов в 
весовой категории до 81 кг, который, 
уступив в полуфинальном поединке, 
достойно провел бой за «бронзу» и за-
воевал заслуженную награду.

Отметим, что воспитанники Мара-
та Шихалиева и Загира Сапавова не 
раз становились победителями ре-
спубликанских, северокавказских и 
Всероссийских турниров, показывая 
при этом мастерство и волю к победе.   

    Боксеры района завоевали 
медали на Всероссийском турнире
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( Продолжение на 7 стр.)

( Начало на 6 стр.)При декорировании интерьера выби-
райте светлые оттенки. Если ваше жилое 
пространство выполнено в других цветах, 
постарайтесь максимально «осветлить» его, 
например, покрыв темный диван белым пле-
дом или положив на стулья мягкие подушки 
кремового цвета.

Елку тоже нужно украсить в светлой гамме, 
добавив синих, золотистых или серебряных 
акцентов. Бык покровительствует всему на-
туральному, поэтому отличным ему «подно-
шением» будут игрушки из дерева, а также 
композиции в вазах из живых цветов или ин-
тересные икебаны. Оригинальное решение — 
гирлянды из шишек.

Сервировка стола
Убранство новогоднего застолья выпол-

няйте в следующих оттенках: сером, белом, 
бежевом, синем, голубом, лиловом, корич-
невом, зеленом. Поскольку Бык — животное 
обстоятельное и неторопливое, вам также 
стоит проявить эти качества и заранее на-
чать обдумывать декор стола.

Первое правило — приверженность ми-
нимализму. Бык не любит лишних деталей, а 
минималистическая эстетика как раз в трен-
де и созвучна, например, модному сегодня 
скандинавскому стилю.

Как правильно встретить Новый 2021 год 
Быка, чтобы и стол был стильно оформлен, 
и удача сопутствовала вам в течение всего 
года? Отдайте предпочтение кипенно-белой 
скатерти и салфеткам, а столовые приборы 
могут добавить блеска сервировке — пусть 
они будут сияющими и глянцевыми. Не воз-
браняется украсить стол металлизирован-
ным декором и посудой. Не лишним будет 
поставить в центр стола символ наступающе-
го года — фигурку Быка.

Другая отличная идея — поставить на 
стол подсвечники. Сияние свечей сделает 
новогоднюю ночь по-настоящему волшеб-
ной. Можно выбрать как обычные свечи, так 
и ароматизированные — те, которые будут 
ассоциироваться с домашним уютом, напри-
мер с запахом корицы или ванили.

Тотемное животное 2021 года — крупное, 
и ему нужно место, чтобы разместиться, по-
этому не ставьте посуду и стулья слишком 
близко друг к другу. Если же размер стола не 
позволяет вам такой размах, подавайте блю-
да по очереди, вместо того чтобы одновре-
менно выставлять их на стол. Важно, чтобы 
между тарелками было достаточно свобод-
ного пространства, Бык это точно оценит.

Новогодние блюда
Мы уже упоминали, что блюда должны 

быть скорее традиционными, чем вычурны-
ми, и обязательно основательным. Если вы 
и ваши гости не имеют ничего против стан-
дартного новогоднего стола, то остановить-
ся лучше на привычных нам оливье, селедке 
под шубой, мясе по-французски и так далее.

Бык — животное травоядное, поэтому 
поставьте на стол побольше блюд и закусок 
с зеленью и овощами, а на десерт подготовь-
те фруктовые тарелки. Также приветствуется 
различная выпечка.

А вот что подавать на стол нельзя, так это 
блюда из говядины. Ну, вы и сами понимае-
те, по какой причине. Священную корову не 
едят.

Слоёный салат «Бычок»

Ингредиенты: картофель - 2 шт, яйца - 3 
шт, куриное филе - 0.5 шт, огурец - 1 шт, сыр 
твёрдый - 50 г, колбаса копчёная - 20 г, мас-
лины - для украшения, соль, перец - по вку-
су, майонез - по вкусу

Сварить картофель и яйца, остудить и по-
чистить.

Картофель натереть на тёрке и выложить 
на тарелку в форме головы бычка, немного 

посолить и смазать майонезом.
Измельчить куриное филе, выложить его 

сверху картофеля, посолить, поперчить и 
также смазать майонезом.

Подготовить украшение салата. Из сыра 
вырезать рожки, из колбасы - уши и нос, из 
маслин - глаза, ресницы и ноздри.

Разделить вареные яйца на белки и желт-
ки. Натереть желтки на тёрке вместе с остав-
шимся сыром. Выложить желтки с сыром 
сверху куриного филе и смазать майонезом.

Мелко нарезать свежий огурец и выло-
жить его следующим слоем, немного посо-
лить и смазать майонезом.

На мелкой тёрке натереть белки и по-
крыть ими весь салат.

Все вырезанные заранее детали разло-
жить по местам и тематический новогодний 
салат «Бычок» на год быка готов.

Приятного аппетита!
Салат «Красная шапочка»

Заменой классического новогоднего 
Оливье в меню может стать вкусный слое-
ный салат с зернами граната. В нем есть все 
продукты, которые понравятся Быку (овощи 
и гранат) и выкажут дань уважения уходя-
щему символу (сыр и орехи). Для приготов-
ления надлежит подготовить: 300 г мяса ку-
рицы; 250 г картофеля; 200 г моркови; 250 г 
майонеза; 4 яйца; 150 г мраморного сыра; ½ 
граната; 50 г фундука. Пошаговое приготов-
ление: Мясо, яйца и овощи отварить. Гранат 
разобрать на зерна, орехи порубить ножом 
в среднюю крошку, а остальные ингреди-
енты нарезать кубиками. В формовочное 
кольцо уложить слоями: картофель, курица, 
орехи, сыр, морковь, яйца. Все слои смазать 
майонезом. Сверху украсить салат зернами 
граната.

Салат с фасолью и сухариками

Ингредиенты: 400 гр. куриного филе, 240 
гр. консервированной красной фасоли, 100 
гр. сухариков с беконом, 150 гр. сыра, 100 гр. 
лука, 300 гр. шампиньонов, листья зеленого 
салата, соль, растительное масло, майонез.

Совет: Сухарики брать именно с беконом, 
так как они придают блюду особый вкус.

Куриное филе отварить до готовности.
Вареное куриное филе нарезать мелкими 

кусочками.
Сыр натереть на крупной терке.
Шампиньоны нарезать тонкими пласти-

нами, лук нарезать мелко.
Лук обжарить на растительном масле до 

прозрачности.
Добавить грибы, обжарить вместе с лу-

ком, пока не испарится жидкость, посолить 
по вкусу.

В глубокую емкость порвать руками ли-
стья зеленого салата.

Добавить фасоль, сухарики, куриное 
филе, сыр, шампиньоны и лук.

Все перемешать. Перед подачей на стол 
добавить майонез и перемешать. Приятного 
аппетита!

Гусь с яблоками в рукаве в духовке
Гусь с яблоками в рукаве в духовке - вкус-

нейшее блюдо, праздничного масштаба.
Ингредиенты: гусь - 1 шт. (вес 2,5 кг), чес-

нок - 2 зубчика, соль - 1 ст.л., чёрный моло-
тый перец - 0,5 ч.л., молотая паприка - 1 ст.л., 
кориандр - 0,5 ч.л., соевый соус - 1 ст.л., олив-
ковое масло - 1 ст.л., яблоки - 3 шт.

Запечённый гусь всегда считался празд-
ничным блюдом. У него немного жёсткое 
мясо, но за счёт хорошей жировой прослой-
ки после запекания оно становится более 
мягким, сочным и очень вкусным.

На самом деле, приготовить вкусного 
гуся достаточно просто. Для этого нужно 
лишь учесть несколько нюансов:

1) Правильно подбираем специи, опира-
ясь в первую очередь на свой вкус.

2) Не оставляем брюшко птицы пустым, 

а фаршируем его кисло-сладкими яблока-
ми твёрдых сортов. За счёт этого получаем 
превосходный аромат и тонкий фруктовый 

привкус.
3) Ну и, конечно же, используем рукав 

для запекания. Он способствует равномер-
ному приготовлению и томлению мяса в 
собственном соку.

Как видите, всё элементарно просто. 
Итак, начнём!

Гусиную тушку тщательно помойте под 
проточной водой. Удалите остатки пера, 
если такие имеются. С помощью бумажных 
полотенец обсушите птицу и внутри, и сна-
ружи. Затем подготовьте маринад: в неболь-
шой мисочке соедините все сухие ингреди-
енты (соль, чёрный молотый перец, кори-
андр и паприку).

Добавьте соевый соус, оливковое масло 
и выдавленный через пресс чеснок. Тща-
тельно перемешайте.

Получившейся смесью натрите гуся со 
всех сторон. Замотайте тушку в пищевую 
плёнку и отправьте в холодильник на пару 
часов, а ещё лучше - на ночь. Так как гусь 
- птица большая, понадобится некоторое 
время, чтобы мясо успело пропитаться 
специями. Конечно, данный пункт можно 
пропустить и начать запекать мясо сразу, но 
тогда и результат будет совершенно другим.

По истечению указанного времени до-
станьте гуся и нафаршируйте его брюшко 
яблоками. Если яблоки у вас большого раз-
мера, тогда лучше нарезать их кусочками. 
Если же маленькие - достаточно просто по-
мыть.

Брюшко птицы зашейте нитью или скре-
пите зубочистками.

Выложите гуся, фаршированного яблока-
ми, в рукав для запекания, оставляя между 
ними некоторое пространство. Рукав плот-
но завяжите с двух сторон.

Запекайте гуся с яблоками в рукаве в 
духовке при температуре 180 градусов 1,5 
часа. После чего аккуратно, чтобы не об-
жечься паром, разрежьте пакет. Затем по-
лейте мясо вытопившимся жиром и снова 
отправьте в духовку на 30 минут. Таким об-
разом, готовое блюдо приобретёт красивый 
румяный цвет и аппетитную зажаренную 
кожицу.

Вот и всё. Вкуснейший гусь с яблоками 
готов. Осталось удалить нитку, которой за-
шивали брюшко, и можно подавать на стол.

Рекомендую преподнести его гостям в це-
лом виде, чтобы те оценили всю красоту по-
данного блюда. И только потом разрезать на 
порционные кусочки. Приятного аппетита!

Отбивные из куриной грудки с сыром
Отличный рецепт отбивных из филе ку-

риной грудки на сковороде в сырном кляре.
Ингредиенты: куриная грудка - 500 

грамм; сыр твердый - 100 грамм; сметана - 

2 столовые ложки; яйцо - 2 штуки; мука - 3 
столовые ложки; подсолнечное масло - 50 
миллилитров; соль и перец по вкусу.

Сейчас никого не удивишь отбивными, 
но попробуйте приготовить куриную грудку 
по этому рецепту. Нечто новое во-первых, а 
во-вторых очень сочно, нежно и вкусно. Вре-
мени и сил минимум, а результат отменный. 
Это блюдо, несмотря на простоту и доступ-
ность продуктов, подойдёт к столу в любой 
праздник.

Филе куриной грудки разрезаем на пор-
ции и слегка отбиваем. Солим и перчим по 
вкусу.

Готовим кляр. Для этого взбиваем яйца.

Добавляем сметану и солим. Можно по-
резать немного зелени.

Яйца со сметаной перемешиваем и до-
бавляем муку. Получаем кляр для отбивных. 
По консистенции он должен быть, как тесто 
на оладьи. Но не очень жидкий.

Отбивную кладём в кляр.
Затем на горячую сковороду наливаем 

подсолнечное масло и кладём отбивные.
На каждую отбивную сверху кладём тер-

тый сыр.
А на сыр кладём кляр.
Обжариваем отбивные с одной стороны 

и переворачиваем на другую. Получаем от-
бивные в кляре с прослойкой сыра.

Подаём с овощами или любым другим 
гарниром. Приятного аппетита!

Сочная горбуша в духовке

Горбуша – не самая сочная рыба, но если 
ее приготовить правильно, то нежность и 
сочность запеченных стейков может уди-
вить и приятно порадовать. На Новый год 
2021 можно запечь горбушу в рукаве со 
специями и красным вином. Для этого блю-
да понадобятся: 500 г стейков горбуши; 
100 мл красного вина; 30 г крахмала; смесь 
специй для рыбы или отдельно кориандр, 
тмин, гвоздика, перец – по вкусу; оливковое 
масло; соль. Последовательность запека-
ния: В ступке соединить специи, крахмал и 
соль, все хорошо размять. Влить в получен-
ную смесь немного оливкового масла, чтобы 
получилась негустая кашица. Порционные 
стейки щедро обмазать полученным ма-
ринадом и сложить в рукав для запекания, 
в него же влить и красное вино. Сверху в 
нескольких местах проделать отверстия в 
рукаве и отправить рыбу на 20 минут в ду-
ховку, разогретую до 180°С. Перед подачей 
на новогодний стол, запеченную горбушу 
можно посыпать свежей рубленой зеленью. 

Мятая картошка
Традиционный картофель на гарнир 

можно запечь, но не привычным способом 

(например, по-селянски), а так как это дела-
ют в Португалии. В оригинальном варианте 
запекают молодые клубни, а для меню на 
Новый год 2021 можно взять любой карто-
фель с тонкой кожурой. Пропорции ингре-
диентов: 8 примерно одинаковых картофе-
лин; 30 г сливочного масла; 10 г розмарина; 
4 дольки чеснока; 40 мл оливкового мала; 
Соль крупная. Приготовление: Картофелины 
хорошенько вымыть и сварить в кожуре до 
готовности. Затем воду слить и подождать 
пока они остынут. После этого каждую кар-
тофелину нужно немного раздавить свер-
ху ложкой, но чтобы она не развалилась. В 
форму для запекания вылить норму оливко-
вого масла и равномерно распределить его 
по дну. Чесночные дольки нашинковать тон-
кими пластинами и уложить в форму. Далее 
в форму уложить подготовленные клубни 
размятой стороной вверх. Посыпать все со-
лью и измельченным розмарином. Сливоч-
ное масло нарезать небольшими кубиками, 
которые выложить сверху на картошку. 
Запекать при 180-190°С до зарумянивания. 
Розмарин можно использовать как свежий, 
так и сушеный.

Картофельные крокеты
Еще одним гарниром для новогоднего 

меню могут стать крокеты из картофеля, 
тем более что можно предварительно заго-
товить шарики, а перед застольем просто 
обжарить во фритюре. Список необходи-
мых для приготовления продуктов: 1000 г 
картофеля; 80 г твердого сыра; 2 яйца; 30 г 
сливочного масла; 20 г зелени; 40 г манки; 

Новогоднее оформление дома и стола
80 г панировочных сухарей; 60 г муки; соль, 
перец, растительное масло. Ход работы: 

Картофель очистить от кожуры, сварить до 
готовности и размять в пюре вместе со сли-
вочным маслом и натертым на мелкой тер-
ке сыром. Дать пюре остыть до комнатной 
температуры. Затем добавить в картошку 1 
яйцо, измельченную зелень и манную крупу. 
Все старательно перемешать при помощи 
миксера. Подготовить три тарелки: в одной 
взболтать яйцо, в другую всыпать паниро-
вочные сухари, а в третью – муку. Из подго-
товленного пюре скатать шарики размером 
с грецкий орех, затем поочередно их нужно 
обвалять в муке, окунуть в яйцо, обвалять в 
сухарях и обжарить в растительном масле 
до золотистой корочки. Готовые крокеты 
лучше выкладывать шумовкой на бумажные 
полотенца, чтобы избавить их от излишков 
масла. 

Курица с горчицей в духовке
Курица в духовке с хрустящей горчичной 

корочкой – это блюдо вкусное и простое в 
исполнении. Чтобы жареная курица была 
сочной и нежной обязательно попробуйте 
мариновать её в смеси горчицы и майонеза, 
чем дольше, тем будет сочнее мясо.

Запеченная в духовке курица достойна и 
семейного ужина и званого обеда и красиво 
смотрится на праздничном столе.

Ингредиенты: 1, 5 кг курицы, 2 ст. л. сто-
ловой горчицы, 1/4 ст. майонеза, 5 зубчиков 
чеснока, соль, перец по вкусу.

Курицу тщательно промываем холодной 
водой и высушиваем бумажными полотен-
цем, чтобы шкурка не была влажной.

Чеснок измельчаем в чеснокодавке. Сме-
шиваем горчицу, майонез и чеснок в неболь-
шой миске. Этой смесью натираем курицу и 
снаружи, и внутри. Оставляем мариноваться 
в холодильник на ночь или на 8-10 часов.

Разогреваем духовку до 180-190 граду-
сов С. Кладем курицу в форму для запека-
ния. Внутрь курицы кладем целую луковицу, 
её можно не чистить, только обязательно 
помыть и отрезать корешки. Ножки связы-
ваем толстой ниткой. Затем осторожно, с 
помощью небольшой чашечки, вливаем во 
внутрь 1-1,5 стакана воды. Добавляем туда 
же щепотку соли и отправляем курицу в ду-
ховку.

Периодически заглядываем и полива-
ем курицу снаружи выделившимся жирком. 
Запекаем в течение 45 минут, затем перевора-
чиваем (обычно духовки пекут не равномер-
но, а какой-то бок сильнее, то есть перевора-
чиваем не спинкой вверх, а просто крутим) и 
готовим еще 45 минут. Время приготовления 
корректируйте в зависимости от веса курицы 
и особенностей вашей духовки. Проверяем 
готовность, проткнув ножом её ножку в самом 
толстом месте: если готово, сок будет светлым 
и прозрачным. Если сок красноватый и мут-
ный, пусть постоит ещё.

Когда курица подрумянится, извлекаем 
ее из духовки, снимаем бечевку с задних 
лапок. Подаем курицу в широком блюде, по-
сыпав зеленью. Гарниром к такой курице по-
дойдет запеченный картофель, посыпанный 
морской солью и орошенный оливковым 
маслом.  Приятного аппетита!

Нарядный десерт – трайфлы “Чёр-
ный лес”

Сочные, яркие и невероятно вкусные 
трайфлы «Чёрный лес» станут настоящим 
украшением праздничного стола. Шоко-
ладный бисквит, нежный сливочный крем 
и ароматная вишня, сложно представить 
более гармоничного сочетания. Трайфлы 
можно приготовить заранее, ведь на второй 
день они становятся только вкуснее!

Ингредиенты: мука – 250 г, сахар – 400 г, 

какао-порошок – 80 г, разрыхлитель теста – 
10 г, яйцо куриное – 2 шт, масло растительное 
– 60 г, масло сливочное – 60 г, молоко – 300 г, 
вишня – 500 г замороженная, крахмал куку-
рузный – 2 ст.л., сливки – 500 г от 33%, ваниль-
ный сахар – 15 г, сахарная пудра – 150 г.

Подготовить продукты для бисквита. Они 
должны быть все комнатной температуры. Вклю-
чить духовку разогреваться на 180 градусов.

Форму для выпечки застелить пергамен-
том. В данном рецепте использовалась фор-
ма 24 см в диаметре. 

В большой миске соединить муку, 300 г 
сахара, какао и  разрыхлитель. Хорошо пе-
ремешать. Добавить яйца и растительное 

масло. Перемешать.
Добавить молоко и сливочное масло 

комнатной температуры. Взбить миксером в 
течении 2 минут до однородной массы. 

Перелить тесто в подготовленную форму. 
Выпекать в течении 40-45 минут до сухой зу-
бочистки. Готовый бисквит вынуть из формы 
и остудить.

В данном рецепте размер формы для 
выпечки не имеет существенного значение. 
Главное чтобы тесто было заполнено не бо-
лее чем на на 2/3 высоты формы. 

Пока выпекается бисквит, можно занять-
ся начинкой. Вишню для начинки использу-
ем замороженную.

Не размораживая ягоду, добавляем её в 
кастрюлю. Засыпаем 100 граммами сахара и 
ставим на огонь. При нагревании сахар рас-
творится, вишня даст сок. Доводим массу до 
кипения.

Тем временем размешаем кукурузный крах-
мал с 4 ст.л. холодной воды. Как только ягода 
закипит, добавляем крахмал и хорошо переме-
шиваем.

Провариваем массу в течении 2 минут 
постоянно мешая её. За это время она не-
много загустеет.

Готовую начинку снимаем с огня и осту-
жаем. Если десерт готовится только для 
взрослых, в начале приготовления можно 
добавить в ягоду 30 мл коньяка. Также мож-
но добавить ванильный сахар по вашему 
желанию. 

Приготовим крем. Для него нам нужны 
будут сливки от 33% жирности. Они должны 
быть холодными.

В глубокую чашу переливаем сливки, до-
бавляем сахарную пудру и ванильный сахар. 
Взбиваем при помощи миксера до мягких пик.

Самое время собрать трайфлы. Остывший 
бисквит порезать небольшими кубиками.

В стаканчик выложить немного бисквита. 
Добавить 1 ст.л. ягодной начинки и 1,5-2 ст.л. 
крема. Далее повторить слои.

Последним слоем должен быть крем. 
Его разравнять при помощи тупой стороны 
ножа или специальной лопаткой.

Готовые трайфлы украсить по желанию. В 
данном случае это кокосовая стружка, яго-
ды и веточки розмарина. Также можно ис-
пользовать для украшения тёртый шоколад 
или присыпать трайфлы какао.

Если у вас нет десертных стаканчиков, трай-
флы можно собрать в маленьких баночках или 
бокалах.

Хранить десерт в холодильнике, закрыв 
плёнкой или крышечкой. Такой десерт от-
лично сохранится в течении 3 дней. Трайфлы 
«Чёрный лес» готовы.  Приятного аппетита!

Закуска на чипсах

Хотим предложить закуску из разряда на 
все случаи жизни - и на пикник и на празднич-
ный стол. Готовится очень просто и занимает 
минимум времени. Особенно хорошо она 

подходит к пиву. Помидор придает сочность 
начинке и разбавляет соленый вкус блюда.

Ингредиенты: 40 гр. чипсов, 200 гр. кра-
бовых палочек, 2 помидора, 1 ст.л. майонеза, 
100-150 гр. сыра «Фета», укроп. Данное коли-
чество продуктов рассчитано на 6-8 порций.

Совет: Начинку на чипсы лучше выклады-
вать перед подачей на стол, чтобы чипсы не 
размокли.

Нарезать крабовые палочки.
Помидоры разрезать на четыре части, уда-

лить сердцевину, мякоть нарезать кубиками.
Смешать сыр, помидоры, нарезанный 

мелко укроп, крабовые палочки. Добавить 
майонез, хорошо перемешать.

На чипсы выложить немного начинки, 
выложить на блюдо и украсить зеленью. 
Приятного аппетита!

Закуска ‘Каллы’
Какие закуски должны быть на празднич-

ном столе? Вкусные, оригинальные и жела-
тельно, простые в приготовлении. Думаем, 
что этот рецепт отвечает всем поставлен-
ным условиям. Такой букет цветов станет 
украшением любого торжества. Плавленый 
сыр хорошо сочетается со множеством про-
дуктов, поэтому начинку можно менять по 
вашему вкусу.

Ингредиенты: 2 упаковки сыра для сэн-
двичей, 1 копченый куриный окорочок, 3 
яйца, 1 огурец, 1 небольшая морковь, перья 
зеленого лука, укроп, майонез. Из данного 
количества продуктов получается 16 порций.

Совет: Используйте сыр комнатной тем-
пературы, он - более мягкий и податливый.

Яйца отварить вкрутую, охладить, почи-
стить, нарезать мелкими кубиками.

Копченое куриное мясо отделить от ко-
сти, нарезать маленькими кусочками.

Огурец нарезать маленькими кубиками.
Морковь нарезать небольшими тонкими 

полосками.
Смешать яйца, куриное мясо, огурец, за-

править майонезом.
На середину сыра выложить немного на-

чинки.
Края свернуть, вставить полосочку мор-

кови. Подобным образом сделать оставший-
ся сыр. Выложить на плоское блюдо, укра-
сить укропом и перьями лука. Приятного 
аппетита!

Шоколадные маффины

Ингредиенты: 2 яйца, 180 гр. сахара, 180 
гр. сметаны 20%, 180 гр. муки, 100 гр. сливоч-
ного масла, 3 ст.л. какао, 1 ч.л. разрыхлителя, 
1/2 ч.л. соды, 100 гр. темного шоколада.

Совет: Если в качестве добавки исполь-
зуете молочный шоколад, то уменьшите не-
много количество сахара в тесте.

Сливочное масло, размягченное при ком-
натной температуре, смешать с сахаром.

Добавить яйца, перемешать.
Добавить сметану, перемешать.
В отдельной емкости смешать муку, раз-

рыхлитель, соду и какао.
Смешать жидкие и сухие ингредиенты.
Шоколад нарезать маленькими кусочками.
Шоколад добавить в тесто, перемешать.
В форму для кексов поставить специ-

альные бумажные формочки, заполнить 
их на 2/3 тестом. Если бумажных формочек 
нет, то просто смажьте растительным мас-

лом форму для кексов.
Духовку разогреть до 180 градусов. 

Выпекать кексы в течение 25-30 минут. 
Приятного аппетита!

Пирог со сливами
Рецепт пирога со сливами придется 

по вкусу любителям выпечки с фруктами. 
Сладкая основа и кислый верх, на наш 
взгляд, идеальное сочетание для пирогов. 
Корж получается нежный и рассыпчатый. 
Сахарная пудра на горячем пироге слегка 
закарамелизируется и делает сливы более 
вкусными. Уверены, что такой пирог - это 
простор для импровизации, так как можно 
использовать не только свежие фрукты, 
но и консервированные, предварительно 
слив из них жидкость.

Ингредиенты: 300 гр. слив, 3 яйца, 200 
гр. сливочного масла, 200 гр. сахара, 250 
гр. муки, 1 ст.л. ванильного сахара, 1 ч.л. 
разрыхлителя, сода на кончике ножа, са-
харная пудра. Данное количество продук-
тов рассчитано на форму диаметром 26 см.

Совет: Этот пирог можно приготовить с 
различными сезонными фруктами и ягода-
ми, например, яблоками или персиками.

Сливы промыть, разделить на половин-
ки и удалить косточки.

Готовим основу: яйца взбить с сахаром 
и ванильным сахаром.

Добавить размягченное сливочное 
масло, взбить.

Добавить разрыхлитель, соду, муку, все 
перемешать. Должна получиться нежная, 
густая масса.

Тесто вылить ровным слоем в форму.
Выложить половинки слив разрезом 

вверх. Запекать при 180 градусах в тече-
ние 40-45 минут. Готовый горячий пирог 
посыпать сахарной пудрой. Дать пирогу 
полностью остыть. Приятного аппетита!

Мешочки с сюрпризом
Мешочки с сюрпризом - оригиналь-

ное блюдо из готового слоеного теста. 

С начинкой можно экспериментировать 
в соответствии с вашими кулинарными 
пристрастиями.

Ингредиенты: 500 гр. слоеного теста, 
300 гр. мяса или готового фарша, 200 гр. 
замороженных опят, 1 луковица, 1 мор-
ковь, растительное масло, соль. Из дан-
ного количества продуктов получается 12 
мешочков.

Совет: Можно использовать любые гри-
бы по желанию.

Мясо измельчить в блендере или про-
пустить через мясорубку.

Опята разморозить, измельчить в 
блендере.

Лук мелко нарезать.
Морковь натереть на крупной терке.
Лук и морковь обжарить на раститель-

ном масле до золотистого цвета.
Добавить грибы и фарш, посолить, об-

жарить в течение 7-10 минут.
Слоеное тесто разморозить, разрезать 

на квадраты 7х7 см. В каждый квадрат по-
ложить начинку из мяса и грибов, края за-
щипнуть вверх, завязать ниткой. Выпекать 
в духовке пока мешочки не подрумянятся.

Приятного аппетита!

Новогоднее оформление дома и стола
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Всем заинтересованным лицам по поводу согласования границ 
земельного участка, расположенного по адресу Бабаюртовский район, 
с. Бабаюрт, ул.Новые планы район ТМО, явиться по этому же адресу или 
позвонить по тел.8-928-515-63-00.

2021-й год Металлического Быка - символа 
постепенного достижения целей, направленно-
сти на результат и трудолюбия. Согласно горо-
скопу, в следующем году знакам зодиака следует 
быть осторожнее – например, нужно постарать-
ся не поддаваться эмоциям. Достижение целей 
в 2021-м должно происходить спокойно, иначе 
всё задуманное не принесёт результатов.

Кроме того, 2021-й - удачный для начинаний и 
комфортный для уже начатых дел год. Например, 
гороскоп пророчит одиноким людям судьбоносные 
встречи. Те, кто уже имеет пару, смогут проще найти 
общий язык с любимым человеком. Главное в отно-
шениях - помнить о компромиссах и диалоге.

Астрологи уверены, что начало 2021 года, 
январь и февраль, - лучшее время для налажи-
вания отношений с руководством и коллегами. 
Работы будет много, особенно в первой поло-
вине года. Судя по гороскопу, звезды обещают 
продуктивность. Но важно не растерять её во 
второй части года и уметь отдыхать. Иначе неиз-
бежны стрессы и другие последствия усталости.

12 месяцев 2021 года - благоприятное время 
для экономических перемен в России. По оцен-
кам астрологов, к весне 2021-го 15% потерянных 
средств в стране восполнятся. Однако год всё рав-
но будет трудным. Это связано с тем, что металл - 
тяжёлая структура. Сложнее всего тем, кто родился 
в год Быка.

Семья и здоровье 
по гороскопу 2021 года

В 2021 году, как утверждает гороскоп, лучше 
проводить больше времени с детьми, а с расши-
рением семьи стоит повременить. Это касается не 
только детей, но и избранника или избранницы. 
Члены семьи оценят даже крошечные и незначи-
тельные сюрпризы и помощь.

2021-й - время для работы над ментальным 
здоровьем. Возможно, следует заняться йогой 
или медитацией. Это поможет снизить уровень 
стресса.

Карантин и коронавирус
Астрологи уверены, что история с коронави-

русом будет в активной фазе еще 2,5 года. Весной 
2021-го года ожидается улучшение обстановки, 
но это, возможно, будет связано с адаптацией 
человечества к ситуации.

Овен. У Овнов 2021-й начнется с позитив-
ных новостей, а удача будет способствовать им 
все 12 месяцев. Судя по гороскопу, дружеские и 
любовные отношения будут только улучшаться. 
Где-то в середине 2021-го в карьере Овнов воз-
никнут новые вызовы. Справиться с ними мож-
но, контролируя негативные эмоции. Но далеко 
не всегда это будет эффективно.

Только к концу года Овны придут в себя. До 
осени им будет немного трудно. За что ни возь-
мись - всё трудно.

Телец. Звёзды обещают помогать Тельцам в 
профессиона ль-
ном плане в 2021-
м. Гороскоп гово-
рит, что у этого зна-
ка зодиака будут 
личностный подъ-
ём и карьерные 
успехи. У Тельцов 
получится найти 
творческие пути к 
выполнению задач, 
что подарит им 
удовлетворение.

Довольно остро 
встанет вопрос по-
иска себя, поэтому 
не исключено чувство неопределённости.

Близнецы. Для Близнецов 2021-й - особенное 
время. Достигать успехов представителям этого знака 
зодиака в наступающем году поможет невероятная 
удача и слабые препятствия на пути. Согласно горо-
скопу, это долгожданное время, которое поставит точ-
ку в старых проблемах и позволит начать всё заново.

У Близнецов будто откроется «канал яснови-
дения», но осторожнее - вероятны проблемы в 
личных отношениях. Их лучше беречь.

Рак. Для Раков 2021-й начнется довольно вяло, 
считают астрологи. Переход Сатурна в знак Козе-
рога не позволит Ракам просто плыть по течению, 
придётся стараться. Но Сатурн справедлив - он на-
граждает за упорство.

Для Раков 2021-й начнется с определённых 
сложностей, но человеческие качества помогут 
со всем справиться.

Лев. Для Львов главное в 2021 году - уве-

ренность в принятых решениях. Влияние этой 
убежденности в своей правоте будет сильнейшим 
образом сказываться на важных делах. Упорство 
поможет принимать даже радикальные решения, 
которые окажутся правильными. Львы в 2021-м 
везунчики - они испытают глубокую эмоциональ-
ную привязанность к тем, кого любят.

Астролог также посоветовала Львам беречь 
нервы, не напрягаться, потому что 2021-й может 
«бить по голове».

Дева. Согласно гороскопу, для дев 2021-й – 
это год неожиданных и позитивных открытий в 

жизни. Креатив-
ность и энтузиазм 
будут с Девами во 
всем, что они дела-
ют. Этот знак зоди-
ака будто обновит 
интерес к жизни, 
что особенно кос-
нется творческих 
Дев. 2021-й - время 
для свежих идей.

У Дев всё нор-
мально. Единствен-
ное, возможно, их 
будет тревожить 
жилищная тема.

Весы. Для Весов следующий год - самый 
удачный, судя по гороскопу. Переход Сатурна и 
Юпитера подарит двойную энергию планет, что и 
усилит доброжелательность и сделает приятнее 
людей вокруг.

По оценкам астролога, Весов может пресле-
довать неуверенность. Причём, первоначаль-
ные решения будут более правильными, чем 
принятые впоследствии. В 2021-м Весам будет 
свойственна «половинчатость».

Скорпион. Гороскоп Скорпионов на 2021-й 
говорит о том, что результаты принятых реше-
ний будут неоднозначными. Однако, Скорпионы 
будут энергичными, смелыми и решительными. 
Этот знак зодиака сможет твёрдо стоять на сво-
ем, зная, что результат оправдает себя. Реши-
мость скажется на финансовой сфере и в личных 
отношениях. Не исключены путешествия, что за-
рядит Скорпионов и поможет избежать стрессов 

и ненужной апатии.
С позитивом Скорпионам лучше быть осто-

рожнее: нельзя сильно веселиться, сильно радо-
ваться. Злые духи их за это будут бить. Осторож-
но, если поедете куда-то отдыхать.

Стрелец. Астрологи пророчат Стрельцам 
много сюрпризов в 2021-м. Удача будет сопут-
ствовать этому знаку. Особенно в образовании. 
Согласно гороскопу, процесс обучения будет 
проходить эффективно и результативно.

По оценкам австролога, Стрельцы смогут спра-
виться со всеми важными делами. Ничего не вызо-
вет негативных эмоций и желания опустить руки.

Козерог. Козероги получат незабываемый и 
ценный опыт в 2021 году. Грядущие 12 месяцев 
- время для самоанализа и большего понимания 
последствий своих действий. Перемены сильно 
повлияют на будущее этого знака. Мгновенные 
решения, которые примет Козерог, окажут пози-
тивный эффект.

Начало года будет трудное для Козерога. Осо-
бенно в финансовом плане. Но с каждым меся-
цем будет всё проще.

Водолей. Водолеям повезло: в 2021-м их 
ждёт огромное количество нового опыта. Сна-
чала, возможно, будет сложно, даже вероятны 
определённые вызовы судьбы. Захочется сроч-
но все изменить, но с резкими решениями спе-
шить не стоит. Бык не любит торопиться. Лучше 
немного переждать, остыть и подумать, а потом 
постепенно делать свою жизнь лучше.

«Для них вообще весь год хороший. В плане 
денег, здоровья, могут позволить себе поездки», 
- рассказала астролог.

Рыбы. Следующий год для Рыб неоднознач-
ный. Результаты принятых решений будут двоя-
кими. Резких перемен ожидать не стоит, однако, 
впереди устойчивый прогресс. Нужно лишь по-
дождать. В 2020 году Рыбы набрались важного 
опыта, поэтому в 2021-м эти навыки как бы ма-
териализуются в виде новых знакомств, путеше-
ствий и других приятных неожиданностей.

«Год трудный будет в плане, что они не смо-
гут определиться в делах рабочих. Будут думать, 
как поменять, куда, что делать, куда идти. Будут 
в задумчивости», - поделилась размышлениями 
астролог. 

Чего ждать всем знакам зодиака в 2021? 
Астрологи о грядущих переменах

Новогодние праздники в 2021 году 
продлятся с 1 по 10 января включи-
тельно, а 31 декабря объявлен рабо-

чим днем сообщает РИА Новости.
Перенос выходных в январе 

2021 года
П р о д о л ж и -

тельность кани-
кул регулируется 
постановлением 
п р а в и те л ь с тв а , 
п о д п и с а н н ы м 
п р е м ь е р - м и н и -
стром Михаилом 
М и ш у с т и н ы м . 
Проект норматив-
ного акта, устано-
вившего кален-
дарь новогодних 
праздников на 
2021 год, подго-
товил Минтруд. 
П р а в и те л ь с т в о 
России уже при-
няло решение, что 
последний день 
этого года будет 
рабочим, однако 
регионы и пред-
приятия могут 
сами определить, 
будут ли в уходя-
щем году работать 
31 декабря.

Как отдыхаем на 
новогодние праздники в 2021 году


